Pflaumen - Platzchen

Kategorien:  Pldtzchen, Frichte
Zutaten fur: 1 Rezept

250 Gramm Getrocknete Pflaumen oder Zwet schgen ohne Stein
20 m Wi nbrand oder Brandy oder Armangnac oder
Ahnl i ches
50 G amm Weiche Butter
75 G anm Zucker
2 Ei er
125 G anm Mehl
1 Teel . Backpul ver
1 geh. TL Zim
1 Prise Salz
200 Gramm W&l nussker ne, grobgehackt

Anleitung:
Di e Pflaurmen klein hacken, mt dem Schnaps ubergi eBen und (ganz

wi chtig!) Uber nacht stehen |lassen. Die "jugendfreie" Variante:
Pfl aunen i m schwarzen Tee ei nwei chen.

Butter und Zucker schaum g ruhren, die Eier einzeln unterrihren. Mt
Backpul ver, Salz und Zint gesiebtes Mehl einrihren. Die Pflaunmen (im
Rezept stand - abgetropft aber die kleine Menge ni cht eingesaugter

Fl Gssigkeit stort nicht ganz i m Gegenteil) und die Nisse gut mt dem
tei g vernengen. Backbl eche nmit Backpapi er ausl egen.

Etwa kirschgrofRe Haufchen (mt zwei Tee- oder, noch besser,

Kaf feel 6ffel n arbeiten) setzen und 12 bis 15 M nuten bei ca. 175
G ad backen. Diese Platzchen sollten wenigstens einen Tag in der
Dose durchziehen. Sie halten (theoretisch, oder wenn man sie gut
versteckt) 3 bis 4 Wochen.



